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RELATIONS ENTRE LES CORPS GRAS DES 
GRAINES DE LEGUMINEUSES ET 
LA CLASSIFICATION MORPHOLOGIQUE 

C. EVRARD, A. VIEUX & C. KABELE-NGIEFU 

Les lipides des graines sont en général des triglycérides. Chez les Légu¬ 
mineuses, ceux-ci forment la quasi-totalité des matières grasses, l’insaponi- 
fiable n’atteignant que très rarement 2°/o. La caractérisation des acides gras des 
triglycérides a bénéficié dans les dernières années de la mise au point de mé¬ 
thodes modernes, particulièrement de la chromatographie en phase gazeuse. 
Celle-ci permet de déceler et de doser les différents acides gras présents dans 
les lipides. La nature et les proportions des acides gras peuvent être con¬ 
sidérés comme spécifiques ; les variations observées entre les différents échan¬ 
tillons d’une même espèce ne sont en effet que de l’ordre de quelques pour 
cent dans la très grande majorité des cas. On a tenté de mettre en parallèle 
la classification des lipides basée sur la comparaison de leurs teneurs en acides 
gras et la classification botanique classique. 

Avant de disposer des méthodes récentes mentionnées plus haut, l’ana¬ 
lyste tentait de déduire la composition en acides gras de différents indices 
considérés séparément ou en corrélation. Les principaux sont l’indice de sa¬ 
ponification, l'indice d'iode et l’indice de réfraction. Cette méthode de travail 
avait permis à Jumelle, dès 1921, d’esquisser une classification botanique des 
graisses et huiles végétales. En 1936, Hilditch élargissait considérablement 
cette première esquisse et il n’a cessé d'y apporter des améliorations jusqu'en 
1956, année de la dernière édition de son ouvrage d'ensemble. Shorland, en 
1963, a reppris et quelque peu étendu la classification de Hilditch. 

Cette manière de classifier les graisses végétales, devenue classique, con¬ 
sidère quatre grands groupes, dont le dernier est subdivisé en une dizaine de 
sous-groupes. Le groupe est caractérisé par trois acides formant la majorité 
des lipides : les acides palmitique, oléique et linoléique. Le sous-groupe (g), 
auquel appartiennent les Légumineuses, contient en outre des familles de 
moindre importance numérique comme les Ochnacées, les Sapindacées et les 
Moringacées. En plus des acides caractéristiques, le sous-groupe s'identifie par 
la présence d’acides saturés à 20 atomes de carbone ou plus. La littérature 
consultée renseigne l'analyse des huiles et graisses d’une centaine d'espèces 
qui, à une ou deux exceptions près, sont en accord avec cette manière de voir. 
Les analyses effectuées ne fournissent pas toutes, loin s'en faut, le détail de la 
comparaison des teneurs en acides gras mais l’interprétation des indices ou la 
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composition partielle fournie permet d’étayer valablement cette conclu¬ 
sion. 

Lorsqu'on veut pousser plus loin la classification et rechercher des affin- 
tés ou des différences aux rangs familial, générique ou spécifique, les métho¬ 
des anciennes sont insuffisantes et il est nécessaire de disposer de l'analyse 
complète que seule, en pratique, la chromatographie en phase gazeuse est ca¬ 
pable de fournir de manière précise. C'est dire que le nombre d’espèces étu¬ 
diées est beaucoup plus réduit et que de nombreuses investigations seront né¬ 
cessaires avant de pouvoir tirer des conclusions définitives. Nous nous som¬ 
mes proposés de récolter et d’étudier les espèces oléagineuses spontanées et 
cultivées au Congo et nous fournissons ici les premiers résultats des analyses 
effectuées sur les Légumineuses. 

Nous disposons actuellement des résultats de l'analyse des graines de 16 
espèces dont 10 sont originaux, les autres étant tirés de la littérature, en limi¬ 
tant notre choix aux analyses complètes réalisées par des méthodes compara¬ 
bles. La chromatographie en phase gazeuse des esters méthyliques préparés à 
partir de nos échantillons a été effectuée à l'Institut de Recherche pour les 
Huiles et Oléagineux' de Paris, sous la direction de Monsieur M. Servant ; 
qu’il trouve ici l'expression de notre reconnaissance. Les résultats des analyses 
sont consignés au tableau 1. Ces données complètes sont évidemment trop peu 
nombreuses pour étayer une classification définitive mais, lorsqu’elles peuvent 
être mises en relation avec les indices classiques, elles indiquent certaines di¬ 
rections de recherche. 

De la comparaison des compositions en acides gras on peut tirer les con¬ 
clusions suivantes. L’ancienne classification qui séparait les corps gras en hui¬ 
les siccatives ou non, d'après les proportions d’acides saturés n’a pas de signi¬ 
fication au rang familial. Les moyennes des acides gras saturés sont pratique¬ 
ment identiques pour les trois familles alors que les extrêmes oscillent large¬ 
ment autour de la moyenne dans les trois groupes. 

Les différentes familles de Légumineuses semblent caractérisées par la 
proportion ou la présence de certains acides gras. L’acide gadoléique (C20-) 
par exemple, caractérise les Papilionacées. La comparaison des compositions 
en acides gras regroupés par longueur identique de chaine carbonée met mieux 
en évidence les caractères propres aux familles. Les Césalpiniacées montrent 
une composition variable. En général les acides à chaine dont la longueur dé¬ 
passe 18 atomes de carbone ne sont présents qu'en quantité médiocre, infé¬ 
rieure à 4% et au pourcentage des acides en Cl6, sauf pour Afzelia bella qui 
est très exceptionnel non seulement pour la Famille mais encore pour l'Ordre 
des Légumineuses. Les Mimosacées forment un groupe homogène. Les acides 
à chaine longue, dépassant Cl8, sont régulièrement présents, inférieurs toute¬ 
fois en quantité totale aux acides en Cl6. La somme C22 + C24 dépasse régu¬ 
lièrement le taux d'acides en C20. Les Papilionacées sont relativement ho¬ 
mogènes et caractérisées par la présence d'acides en C20 supérieurs en quan¬ 
tité à la somme C22 4* C24. Castanospermum australe et, dans une moindre 
mesure, Avachis hypogaea sont quelque peu exceptionnels à cet égard. 
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Au rang générique, les données détaillées manquent encore, mais de la 
comparaison des indices classiques fournis par la littérature, on peut déduire 
que les différentes espèces d'un meme genre ont des compositions très voisines. 
Cette constatation est étayée notamment par l’étude des genres Tcpbrosia , 
Pongamia , Millettia , Baubinia, Afzelia, Dialium et Pentacletbra. 

Ces mêmes genres nous montrent que de petites différences existent entre 
les espèces, tant du point de vue quantitatif que qualitatif. Ces différences 
restent constantes lorsque plusieurs éechantillons de la même espèce ont été 
étudiés. Les deux espèces congolaises de Pentacletbra , P. macropbylla et P. 
ectveldcana, illustrent ce fait. Les compositions sont très proches et, d'après 
Adriaens, les différences résideraient seulement dans la présence de deux for¬ 
mes isomères de l'acide lignocérique. 


Tableau 1. Composition centésimale en acides gras des graisses de graines de Légumineuses 


Nom scientifique 

Référence 
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<C14 — )| (C16 — ) 
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08 

| 08— 

08 = 
(Cl 8 1 

C20 

C20—| C22 

(C20 = )j <C22 = ) 

C24 

Caesalpiniaceae 











Qaesalpinia digyna Rottl. 

Gupta et al. 
1957 

0.6 

20.42 

8.24 

30.25 

37.12 

1.4 

1.68 

0.19 

- 

Baubinia variegata L. 

Adriaens 

1944 

1. 

17. 

13.4 

31.8 

! 35.9 

- 

— 

- 

1 . 

Afzelia bclla Harms 
* C22 + C22 — + X 

original 

| ~ 

2. 

1.6 

: 10. 

31.6 

0.8 

1 . 

44.5* 

8.5 

Paramacrolobium coeruleum (Taub.) 

J. Leonard 

original 


4.1 

(0.4) 

A 

70. 

14.4 

1 . 

1 . 

(0.4) 

1.3 

- 

Caesalpiniaceae sp. 

original 

0.1 

37. 

4.8 

20.1 

35.9 

0.6 

0.6 

0.8 

- 

Mimosaceae 











Albizia lebbeck (L.) Benth. 

N.B: C12 = 0,7 

original 

0.4 

12.8 

6.3 

18.5 

58.2 

(0.3) 

0.7 

- 

2.1 

- 

Cathormion altisstmum (Hook. f.) 
Hutch. et Dandy 

original 

1 - ; 

8.4 

1.9 

18.7 

| 

60.8 

2.1 

0.6 

4.3 

3.2 

Entada gigas (L.) Fawc. et Rendle 

original 

- 

17.2 

1.6 

53.2 

22.1 

(1.6) 

0.6 


3.6 

- 

Leucaena glauca (L.) Benth 


— 

16. 

(0.3) 

11. 

16.2 

51.7 

1.7 

0.9 

2.2 

— 

Pentacletbra macropbylla Benth. 

N.B: 06 = 2,9 

Vieux et al. 
1967 

tr 

(tr) 

7.3 | 
(2-9) I 

3.5 

29.8 | 

30. 

3.7 

2.9 

3.7 

13.2 

Papilionaceae 

Qastanospermum australe A. Cunn. 

original 

0.5 

14. 

(0.5) 

3.5 

29. 

34.2 

0.5 

4.3 

3.6 

(7) 

3. 

Arachis hypogaea L. 

WOLFF 

1968 


9.5 

(0.1) 

1.7 

63.7 

18.5 

1.5 

1.3 

2.3 

1.4 

Erytbrina indica Lam. 

Pathak et al. 
1958 

— 

8.2 

(3.1) 

8.0 | 

45.6 

7.1 

4.3 

9.8 

13.3 

0.6 

Millettia laurentii De Wilo. 

original 

— 

10. 

S.i 


28.2 

1.8 

3.4 


- 

Pongamia glabra Vent. 

Pathak et al. 
1957 

— 

6.3 

(0.6) 

8.9 

51.5 | 

46.5 

18.2 

2.2 

9.6 

5.3 . 

2. 

Voandzeia subterranea Thouars 

Ucciani et al. i 
1963 

— 

19.4 

11.8 

24.4 

34.2 

5.3 

— 

4.9 

— 
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Ces premières conclusions sont certainement limitées et loin d’être défi¬ 
nitives, elles devront être étayées par de nombreuses autres analyses. Elles 
nous semblent néammoins dignes d'avoir pu attirer l’attention de l'assemblée 
sur une méthode récente qui pourrait apporter une précieuse contribution à 
la taxinomie. 
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